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š to ih razl ikuje od sas tava mleka, a sadrže pored kazeina i masti , mineralne 
soli i dos ta v i tamina B kompleksa . Sirevi m o g u da s e dobijaju od obranog 
ili punomasnog mleka, pasterizovanog ili nekuvanog. 
Hrarijljiva di jeta lna vrednos t mleka i n jegov ih proizvoda vrlo je velika 
naročito u b io loškom pogledu, gde s e i s t iču neophodne belančevine, i s k o ­
risti j iv ka lc i jum, lako svarlj ive mast i i v i tamini B, A i D. 
N a š a poljoprivredna proizvodnja pa i potrošnja def ic i tne s u u b e l a n -
čev inama ž ivot injskog porekla, kalcijumu, v i taminu Вз, A i D, n e š t o m a l o 
u m a s t i m a u o d n o s u na broj i s trukturu našeg s tanovništva . Ovo p o t v r ­
đuju i m n o g e a n k e t e narodne ishrane obavljene u našoj zemlji . Značajno 
j e da s e ti hranjlj ivi i zašt i tni sastojc i koj i nedos ta ju u našo j proizvodnjji, 
pa s l e d s t v e n o t o m e i u potrošnji , nalaze u mleku, tako da bi taj def ic i t u 
n a š o j narodnoj ishrani bio nadoknađen samo p o v e ć a n j e m proizvodnje i 
potrošnje mleka do 500 ml p o stanovniku. Samo mleko bi prema t o m e bilo 
U s tanju da reš i nedos ta tak hranjivih sastojaka u narodnoj ishrani. 
Zaključak 
1. Mleko i m l e č n i proizvodi« glavni s u nosioci kalc i juma pored ostal ih 
važnih hran j ij ivih i zaš t i tn ih sastojaka u ishrani čoveka. 
2. Oni s u bi tne i neophodne namirnice za razvoj i ras ten je k o s t i j u i 
formiranje zuba, naroč i to za decu koja rastu. 
3. N e m a pravi lne i uravnotežene ishrane bez mleka. Ono je sa s v o j i m 
proizvodima nezamenl j iva hrana u odnosu na metabol izam kalci juma i u r a ­
v n o t e ž e n e i shrane . 
4. Mleko i mlečni proizvodi moraju biti h ig i jenski ispravni, t e zato 
č i s to održavani i h ig i jenski manipulisani od proizvodnje do potrošnje . 
Dr Milan Mitrović Beograd, 
Savezni zavod za narodno zdravlje 
P A S T E R I Z A C I J A ILI S T E R I L I Z A C I J A M L E K A 
Sanitarno-higi jenski osvrt 
Mleko j e hrana i lek, ako je higijenski ispravno, ali može biti otrov, 
ako je h ig i jenski ne i spravno. Mlečna bakterijalna flora je obilna, jer je 
m l e k o podesna sredina za n j e n razvoj . Otuda mešov i t i komi te t PIO i SZO 
(FAO—WHO)* p o pi tanju mleka podv lač i , da ništa ne m o ž e da g a r a n t u j e 
neškodl j ivos t sirovog, mleka i mnogobrojnih mlečnih proizvoda, ako n e m a 
mogućnos t i da s e o v o pravo podvrgne efikasnoj' t ermičkoj obradi, a mlečni 
proizvodi ne budu zaš t i ćen i od ponovnog zagađenja i zakuženja. Stoga s e 
m l e k o pre upotrebe treba obavezno termičku da obradi (paster izac i jom, 
s ter i l izac i jom ili k u v a n j e m ) . 
Mlekare za obradu mleka treba da s luže kao posrednik i zmeđu pro iz ­
vođača i po trošača sa zadatkom da obezbede potrošač ima higijenski; i s p r a v ­
no i kva l i te tno m l e k o . One treba da s u n e s a m o privredne, v e ć i san i tarne 
organizacije . Razvoj n a š e mlekarske industrije j e t a k o nagao i obiman, da 
nijedna grana n a š e privrede nije zabeležila takav polet i uspeh. Kažu da je 
retkö koja zemlja tako racionalno korist i la međunarodnu pomoć UNICEF-a 
k a o naša, koja je takođe uložila ogromna s r e d s t v a za podizanje mlekara. 
Možda u takvoj izgradnji nije bilo pravilno s v e planirano, n e š t o j e i pred i -
-menzirano, ali s obzirom da s e ta izgradnja ir dalje nastavl ja , sv i s e p r o ­
pust i daju ispraviti . 
Paster izaci ja treba da uništi s v e pr isutne p a t o g e n e kl ice u mleku , ali 
'da s e t o m obradom ne s m e j u izazvati n e k e v e ć e p r o m e n e u sas tavu , ukusu 
d hranjivim sas to jc ima iznad dozvoljenog m i n i m u m a (PIO—SZO). Pas ter i ­
zacija dobro sprovedena pored patogenih mikroba uniš tava takođe i već i 
deo mlečnih bakterija i neke prisutne f e r m e n t e . Tako mlek o ne b(i t rebalo 
da sadrži v i še od 20.000 bakterija u 1 m l nit i ikakve kol i formne bakteri je 
pod pre tpos tavkom hig i jenske manipulacije i pravi lne pasterizacije . M e ­
đut im, preživele bakterije otporne na t e m p e r a t u r u zagrevanja pri pas ter i ­
zaciji ponovo s e razmnožavaju, naroč i to ako s e m l e k o ni je rashladilo i n e 
drži u rashladnim uređajima. . 
Već i broj s tručnjaka tvrdi da je b io loška v r e d n o s t paster izovanog 
mleka is ta kao i s irovog, naroči to kod brzih i m o m e n t a n i h pasterizacija i 
pored izvesnih manjih f i z ičko-hemiskih promena . Köl ibakterije s luže kao 
bakteriološku meri lo za ocenu h ig i jenske i spravnost i mleka, ko je m o g u 
pokašto i da prežive pasterizaciju (Šipka, Š lajmer) . Spore bakterija su o t ­
porne na pasterizaciju i iz njih se n e s m e t a n o razvijaju u paster izovanom 
mleku, v e g e t a t i v n e forme, čak brže i v i še n e g o u ob ičnom, ko je luče i zvesne 
toks ine ili. anafi laktične substance . Zato duple ili v i š e s t ru k e paster izaci je 
jednog is tog mleka m o g u da nanesu v i še š t e t e n e g o korist i , po miš l j en ju 
izvesnih s tručnjaka. 
Vrednos t paster izaci je potpuno otpada, ako n e m o ž e da s e spreči p o ­
novno zakuženje pasterizovanog mleka. P i tanje re infekc i je paster izovanog 
mleka, u većini s lučajeva, naše mlekare i prodajna m r e ž a mleka n i su rešifle. 
Smatra s e da kod ispravno pasterizovanog mlek a kol i formni t e s t ne. bi s m e o 
preći jednu kol ibakteriju na 1 ml, a kod nas je dozvo l jeno i do 10 na 1 ml. 
Doskora naša mlekarska industrija n i je mog la da prihvati nikakvo b a k t e ­
riološku ograničenje ni za paster izovano mleko . Iz ovoga izlazi da ko l i tes t 
n e m o ž e biti jednak u svima 1 zemljama i za sva mleka . Neophodnost t e r ­
m i č k e obrade s irovog mleka niko ne poriče , naroč i to kada je u pitanju 
zbirno mleko, jer je takvo mleko opasno n e s a m o za l jude v e ć i za ž ivot i ­
nje . Svaka greška u obradi takvog mleka i svaki d e f e k t uređaja pri p a s t e ­
rizaciji m o ž e imati utol iko ozbiljnije' pos led ice ukol iko je pasterizacija 
mleka rasprostranjenija (PIO—SZO). 
Vrlo je važno i neophodno za održavanje h ig i j enske ispravnost i p a s t e -
rizovahog m l e k a u prometu , š t o ono i dalje 1 zahteva i z v j e s n u n e g u i s p e c i ­
jalne us love manipulacije i čuvanja da bi s e održalo do potrošača. P a s t e ­
rizacija je uspela samo u onim zeml jama g d e je os iguran rashladni lanac 
za držanje i transport pasterizovanog mleka od proizvodnje pa do p o t r o ­
š n j e kao na primer u Americi , Holandiji, Š v e d s k o j i t . d. 
Bakter io loško s tanje mleka u j ednoj od n a š i h najveć ih mlekara u p r o ­
š lo j i u ovoj godini bilo j e s l edeće : 
* 1. s irovo mleko dopremljeno d o mlekare sadržavalo je zimi 3 do 4 m i -
liona mlečn ih i drugih bakterija, a kol i formnih d o 100.000 u 1 ml, a leti d o 
50 miliona prvifh a do 1 miliona drugih; 
2. pas ter izovano m l e k o u kantama sadržavalo j e zimi oko 400.000 sv ih 
kl ica i kol i formnih d o 10, a leti do 650.000 prvih a do 100 koTibakterJjja 
U 1 m l ; - ; 
3. pas ter izovano m l e k o u bocama sadržavalo je z imi i leti do 120.000 
klica, kol i formnih zimi do 1, a leti do 10 u 1 ml. 
J, Boyer, prof, h ig i jene i sanitarni inspektor Pariza, pos le m n o g o b r o j ­
nih i raznih i spi t ivanja tvrdi , da »garantovano paster izovano mleko« (pa­
s teur i se cqrtifie) u Parizu nije higijenski ispravno i da pasterizacija u 
Francuskoj , opš te Uzev, nilj.e uspela, t. j . n i je odgovori la svo j im zadacima. 
Kao dokaz za svo ju tvrdnju on iznosi: 
— bezbroj u n i š t e n i h bakterija paster izaci jom ili paster izaci jama ko l i ­
činski opterećuje mleko s tran im materi jama i neretko s e nađu toksini koji 
izazivaju d iges t ivne p o r e m e ć a j e kod potrošača, naroč i to dece ; 
— 5 5 % pregledanog pasterizovanog mleka n e odgovaraju s v o j o j de> 
klaraciji , sani tarnim propis ima i bakteriološkim n o r m a m a ; 
— 1 / 5 uzoraka mleka sadrži kol ibakterije indologenog t ipa; 
— u pas ter i zovanom mleku je bilo t i fusnih klica, s treptokoka, virusa 
izazivača infekt ivnog hepat i t i sa i t . d. koji su izazvali odgovarajuća obo l je ­
nja kod potrošača. On n e por iče da je pasterizacija u ang losaksonsk im i 
drugim zeml jama uspela , ali je izrican, zajedno sa F r a n c u s k o m A k a d e m i ­
jom- medic ine , da u F r a n c u s k o j pasterizacija još ne daje i spravno i b e z o ­
pasno mleko , t e ga t reba pre upotrebe prokuvati (ključanje na jmanje 
5 min.) . 
P. Kästl i pokušava da pasterizaci ju mleka opravda i odbrani od i z v e -
sn ih prigovora. On smatra da pasterizacija uništava tuberkulozni bacil u 
mleku ( jedan od otpornij ih mikroba na temperaturi ) , da je pas ter izovano 
mleko s a n e g a t i v n o m reakc i jom na fosfatazu l išeno patogenih klica, a da 
preosta le r ikecije , ukol iko pos to je , n i su v iše v irulentne. Međut im i on $e! 
ograđuje ii priznaje da s e toksini stafi lokoka, enterobakter i ja i izvesriih' 
kol ibakterija m o g u naći u poster izovanom mleku. 
Da bi pasterizaci ja uspela , Kästli pretpostavl ja i zahteva pre thodne 
us love: 
— da s i rovo m l e k o n e srne da sadržava pa togene kl ice k o j e luče 
toks ine; * 
— da j e obezbeđena kontrola temperature i trajanja paster izac i je ; 
— da je i sk l jučena svaka reinfekcijä paster izovanog mleka, i 
— da pas ter izovano m l e k o n e srne da sadrži v i š e od 250.000 kl ica, a 
kolit itar n e srne da j e v e ć i od 0,01 na 1 ml. 
S igurno j e da m l e k o u već ini naš ih mlekara n e ispunjava g o r n j e z a h -
t e v e koji s e v e r o v a t n o os tvaruju u Švajcarskoj . 
G. Thieülin, vel iki pobornik pasterizaci je mleka u Francuskoj , tvrdi da 
ispravno vođena paster izac i ja uništava s v e patogene klijce i da n e t reba 
zbog izvesnog broja »neispravnih« i »slabo kontrolisanih« paster izac i ja o s u -
y divatü paster izac i ju i preporučivat i kuvanje pasterizovanog mleka . 
Mocquot, poznat i s t ručnjak za m l e k o u Francuskoj , zastupa opš tu pr i -
menuy paster izac i je ali sa v i š e obazrivosti i rezervisanost i . Tako on iznos i 
rezul tate ispit ivanja pasterijzovanog mleka za 10 godina (1941—1951) : u 
Francuskoj j e nađeno u nepas ter izovanom mleku tuberkuloznih kl ica 17 ,5% 
a u paster izovanom 0 ,1%; u N e m a č k o j je nađeno u pas ter izovanom mlek u 
u kantama 6,4% a u bocama 1,6% Kohov bacil (Waginer); Besk je našao 
tuberkulozne kl ice u mleku s a n i s k o m pas ter izac i jom 3,6%,, a v i sokom 
(75°C) 2 ,1%; Gibert od 66 uzoraka pas ter izovanog mlek a 2 s u bila pozit ivna 
na nalaz Kohovog bacila; Frank (1940) u Americ i cit ira 37 epidemija od 
sirovog mleka a zato v r e m e s a m o j e d n o od paster izovanog. 
Mocquot priznaje da pr isustvo kol i formnih bakterija u ispravno p a s t e -
rizovamöm m le ku ne bi s m e l o da bude i da j e t o znak n e h i g i j e n s k e mani ­
pulacije mlekom. On preporučuje paster izac i ju sä š t o v i š o m temperaturom 
(.85 do 90°), odobrava i preporučuje v i š e s t r u k e paster izac i je mleka, jer n e 
menja ju znatno sas tav mleka, a daju v e ć u bakter io lošku s igurnost . On pri­
znaje da p o s t o j e »loše pasterizacije« ali smatra , da j e re infekc i jä pas ter i ­
zovanog mleka nagnala zdravstvene organe u Francuskoj , da zahtevaju 
kuvanje pasterizovanog mleka pre upotrebe . 
Steril izacija mleka obavlja se z a g r e v a n j e m mlek a iznad 100°C, tako da 
s e uniš te s v e vegetat ivne i sporogene f o r m e bakterija. Pre imućs tvo s ter i l i -
sanog mleka s e sastoj i u dužem konzerv iranju i v e ć o j bežbednost i po zdra ­
vi ie notrošača. Sterilizacija mleka ne zahteva obezbedenje frižiderskog 
lanca, jer s ter i l i sano mleko m o ž e da s e čuva i održava na običnoj t e m p e ­
raturi vrlo dugo. 
Mešovit i komite t PIO/SZO u Ženevi (1956) donos i s l edeće zaključke o 
steril izaciji mleka: 
— steri l izacija mleka je vrlo kor isna i preporučlj iva za zemlje i k r a ­
jeve sa top lom kl imom; 
— za zeml je bez frižidernog lanca za držanje mleka od obrade do p o ­
trošnje , t. j . g d e ne raspolažu h ladnjačama u prodavnicama i domaćinf-
s tv ima; 
— i za zemlje gde je t e š k o održavat i besprekorne hig i jenske us love 
od proizvodnje pa do potrošnje . 
Industriski s teri l isano mleko (na temperatur i od 135° d o 140°C za 1 
sekundu) odl ikuje s e : 
— asept ičnošću , t. j . ne sadrži ž i ve organizme; 
— dugo s e održava u najnepovol jni j im us lovima, i ne zahteva p o ­
sebne uređaje i hladnjače za čuvanje; 
— pobol j šanom svarlj ivošću, jer s e pri l ikom uperizacije homogeniz ira; 
— ima neš to promenjen ukus (na lešnik) za m n o g e prijatniji od 
ostal ih mleka; 
— podesni je za sve vrs t e prerađevina od mleka, i 
— ekonomični je je, mada neš to skuplje , jer n e mora ponovno da s e 
kuva niti preručuje , te može kao takvo da s e upotrebljava u ishrani. 
Mleko ster i l i sano na dosadašnji nač in m o ž e da ispolji i zvesne ne'ga-
t ivnost i koje s e sas toje u formiranju ta loga ako nije fi ltrovano, u promeni 
boje, ukusa i t. d. 
Steri l isano mleko ima i s tu i n e p r o m e n j e n u bio lošku vrednost i h r a n j -
Ijivost, a ako je steri l izacija bila s ekundna , k a o i paster izovano i s irovo 
mleko , dok j e njegova higi jenska i spravnost potpuna, š t o se n e m o ž e da 
tvrdi za ostala mleka. Ono odgovara zeml jama g d j e domać ins tva nemaju 
dovol jno frižidera. -
Z A K L J U Č C I 
1. Mleko ü p r o m e t u mora biti higijenski ispravno, hranjlj ivo, o r g a n o ­
l e p t i c s pr iv lačno I e k o n o m s k i pristupačno. 
2. N a š e m l e k a r e bore s e s v e uspešni je da poboljšaju kval i te t mlek a u 
odnosu na n j e g o v s a s t a v ali n e uspevaju uvek da os iguraju n j e g o v u h ig i ­
j e n s k u ispravnost . , 
3 . Paster izaci ja mleka u naš im us lov ima nije uspela da osigura h ig i j en­
s k u i spravnost mlekal i učini g a bezopasnim za potrošače , t e zbog t o g a ima 
v i še prometni i ekonomski n e g o zdravstveni karakter. 
4. N e s i g u r n o s t u h ig i j ensku i spravnost pasterizovanog mleka priznaju 
na razne načine , u raznim izjavama, ogradama i prel iminarn m us lov ima i 
s v e poznate pristal ice paster izac i je mJeka. Tako prema o p š t e m priznanju 
paster izac i jom s e n e uniš tavaju rikecije , ni svi virusi, i da s e toksini s ta f i -
koka, enterokoka i i zvesn ih kolibacila m o g u da nađu u pas ter izovanom 
mleku. ^ 
5. Steri l isaho m l e k o : 
— ne sadrži n ikakve ž ive organizme; 
— ne zahteva za s m e š t a j nikakve rashladne uređaje niti posebna t r e ­
t iranja; 
— obično j e homogeniz irano , lako svarlj ivo i higi jenski ispravno, te 
podesno i bezopasno "za deč i ju ishranu; 
— trajno Je, ne mora da s e kuva pre upotrebe, podesno za razne p r e ­
rađevine, d irektnu upotrebu i potrošnju, t e je ekonomični je ; 
— rešava problem hig i jenske zašt i te mleka od proizvodnje d o p o ­
trošnje . 
6. Steri l izacija mleka j e najpodesnij i i najsigurnij i način obrade mleka 
za š iroku potrošnju , t e bi u t o m e pravcu trebalo usmeri t i dalju izgradnju 
i opremanje naš ih mlekara za steri l izaciju mleka. 
7. Treba ipak nastojat i u mlekarama za pasterizacj iu mleka, da s e taj 
način obrade mleka usavrš i i uzdigne na nivo, da m o ž e da obezbedi i p a s t e ­
r izovanom m l e k u h ig i j ensku ispravnost i učini ga bezopasnim za zdravl je 
potrošača. , 
Ing. Ante Petr ič ić , Zagreb 
Zadružni s točarsk i savez NRH 
P R O I Z V O D N J A G O U D A S I R A 
I. Seljačka proizvodnja 
Proizvodnja gouda sira (čit . gauda) v e o m a je s tarog datuma, a počela 
j e u južnoj Holandiji u okolici gradića Goude, na se l jačkim domaćins tv ima. 
Tu, u blizini mora, u p o d r u č j u plodnog tla, koje je pogodovalo r a z v i t k u 
s točarstva , i h ladne k l ime povol jne za razvoj određene mikroflore u m l i ­
jeku , proizvodili s u se l jac i gouda sir već U ranom Srednjem vijeku. Svoje 
proizvode donosi l i s u na prodaju u Goudu, starinski gradić sa m n o g o kanala 
